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Wheat starch fat, sugar with added 10% rel. their total weight in a structure improver composed of 
pectin, pregelatinised waxy maize, pregelatinised wheat starch o r tapioca starch, methylcellulose or 
carboxymethylcellulose. Mixture should contain maximum 0.3% by weight gluten, and fat should be 
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Soh/01 DOCKET 2952 

QBNERAL MILLS IMC., Mloneapolia, Hinaaaota 55**0 / USA 



Nahrungiaittal 



Dia vorliogenda Erfinduns batriff fc alna Dltttbrotniaohung nit 
niadrigara Protaingehalt aovie Brote, die aua dar Miiohung haj 
gaatellt wardan. 

Diatbrota rait niadrigan Protaingahalt warda& in allgaraainan fttr 
Lauta hargaatallt, die DlHt hinsiohtlich Protainaa odar iptxi - 
fiaohap fcninoaKuran haltem srtlasan. Baiapiala fUr Ltuta, dia 
iiira Proteinaufnahma GUuotsrttak&n &tiv mAitlzUvm nUsaan, aind 
folgandai 1. Leute, die an CasUakia und nloht-troplsohar 
Sprua leidtn, d.h. lauta, dia iart Aufnahma bastimntap spezifi- 
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aoher Kornproteine beaohranken atlasen, 2. Laute, die an PKU 
Oder Phenylketonuria leiden, d.h. Laute, wtlehe die Aufnahue 
der AolnoeKure Phtnylalanln beaohranken mtlaaen, aowie die- 
Jenigen Laute, die en UrKmle odtr etarken Nlerenkrankheiten 
leiden. Dleae letstere Oruppen von Ltuten 1st nloht dazu in 
der lege, infolge elnes Vereagene der Vlera Harnatoff Bowie an- 
dere atlokstoffhaltigs Abfallprodukte su entfernen. 

Dee Problem der Haratellung elner aohnaekhaften Baokmisohung 
fur Brot, welohe denjenigen Ltuten bekouat, die an UrKmie lel- 
den* 1st sear sshwieflg. visjtnigen Lou to, die en Coeliakie lei- 
den, kfanen Mllehprotein und Mllohprotelnhllfsstoffa in Brot 
vertregen. Dies let nloht bel Ltuten der Pell, die an UrKola 
lelden, de dieee Patients© lnre Oesaataufnahme en Protein stark 
eiiuwhrshken eiiestn. 

Laute, dlt eh UrKmle lelden, aowie Berspatienten mUeaen lnre 
Hatrlum- und Kallumaufnahme sinsonpfcnken. Noroalerwelee wlrd zur 
Steuerung der OKrung bel der Beratellung von Brot Sals zuge- 
eetzt. Bine ungesteuerte OKrung in elnem Oluten-enthaltenden 
Brot 1st nloht ersUnsoht, de das Oluten gealtert warden muss, uo 
voll seine eleetieehen Slgensohaften su errelohen. 1st dies 
nloht der Fall, dann wirkt es nloht In tntepreohtnder Velee als 
die Zellenttruktur elaatlsoh maohendes Mitt el. Saner muee die 
OKrung herebgesetst werden, urn es dam Oluten su eraogllohen, 
seine angeatrebten Bigenaohaf ten su entfalten. Zur Bersbsetsung 
dieses Prozaaaea wlrd 8sls zugesetzt. 

Obwohl in der Vergangenhelt Versuoha unternoiseen worden slnd, 
Brot rait nledrlgem Protelngehalt duroh Sliralnisrung dee Gluten 
aue tfelzenmehl und duroh mroinieraig van Hileh oder Mllehprotein 
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aua der Brotmiaohung horsuatellen, haban slob die auf dieee Wei- 
ae hergeatellten Brotlalbe ala unannahmbar erwiaaen. Dleae Lalba 
rait niadrlgem Protelngehalt bealtsen aina aahr dlohte kttrnige 
Struktur, ' wobel as ihnan an der fUr firot typlaohan Elaatiaitat 
feblt. Auaaerdem aind dleae Brotlalbe krOnllg und beeitxan elnt 
kuohanHhnliohe Textur, wobel ale dartiber hlnaua aahr trooken und 
aehr kompakt alnd. 

Ziel dar Erf indung lat die Heratellung alnaa aahr gut aohmeoken- 
dan Brotea, daa hinaiohtliob aalnaa Oesohaaokea, sainar Textur 
aowlo aalna8 Auaaahana alnam Ubliohan Keiienglutan-anthaltenden 
Brot Uhnlloh lat und von lauten gegesaen werdan kann, dla nur 
sine begrenxte Manga Pro tain und Natrium aufnehmen dUrfan. Duroh 
dia Erf indung wird ferner aina Brotmiaohung tur Haratallung alnaa 
darartlgan Brotea but YarfUgung geatellt. 

Bin Markaal dar Brf indung baataht darln, aina Brotmiaohung fUr 
ain DIMtbrot tait nlodrlgem Protelngehalt sur YarfUgung su atellen, 
dla aua welsenetarke, Fett, alnato Zuokar und elner Oaaamtmange 
bi8 au 10 Oewiohts-?, bazogan auf dia Weitenetarke, daa Fatt und 
dan Zuokar, wenlgatena alnaa dia Struktur varbaaaarndan Mittala 
baataht, daa aua pektln, alnaa vorgelatinleierten waoheartlgen 
Hai8, ainar Yorgolatlnlalerten TapiokaatMrke, ainar vorgelatlnl- 
alartan welxenatttrke, MathYlBelluloae ode? £a?oxymath7lselluloae 
auagewahlt wird. Dla Miaohung anthalt nloht near ala ungefahr 
0,3 Oewiohta-jC Welsongluten. Dia erfinduagsgemasee Brotmiaohung 
ergibt ainen gabaokanen Lain* dar In Jedor welee alnam Ubliohan 
Brot Mhnelt. Das Fatt, daa in dar Brotmiaohung enthalten lat, 
baataht vorcugaweiae aua Baokfatto 

Bel dar verwendeten.weizen8t£rke kann as sleh un aina im Handel 
erhttltllche Weisenstarke han&aln. Bla wird gewtthnlloh in der Weiaa 
hergestellt, daa8 welsenaehl ainar Belha von waaaerwaaobatufen 
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zur Abtrennung der Starke von den Oluten unterzogen wird. dn 
Beispiel fUr elnen derartigen Typ einer Weizenstarke 1st das 
Produkt, das von der General Hills, Ino., Minneapolis, Minnesota 
USA unter dam Warenzelohen *Paygel tt verkauft wird. 

DaB die Struktur verbessernde Oder konservierende Material soli 
sine Punktlon Khnlleh derjenlgen vOn Oluten und anderen Protei- 
nen, die in elnem herktfmmllohen Brot enthalten sind, ausUben. 
Brot enthttlt normalerwelse elnen spezifischen Typ elnes Weizen« 
gluten, der far seine Elaetizitgt bekannt ist. Femer anthKlt 
Brot oft Hllohprotein. Das Oluten und das zugesetzte Mllchpro- 
tein verlelhen den Zellwahden des Sohaums, der dann eraeugt 
wird, wenn der Teig der Blnwirkung elnes Treibraittels ausgesetzt 
wird, elne StrukturelastizitKt. Aufgrund dleser Festigkelt und 
BlastizitKt vermag ein Gas, das wahrend des Trelbprozessee er- 
zeugt wird, die ZellwMnde ble zu elnen eolchen Punkt zu expan- 
dleren, bis zu weloheia das Brot aufgeht, wobei oft elne f ehlende 
und relatlv offenzellige Struktur des Brotea in Znneren des Lai- 
bea festgestellt wird. Die Aussenseite elnes norraalen Brot- 
lalbes zelobnet eloh duroh elne glelchmKselge gelbbraune oder 
braune Farbe aus, wobei kelne Rlsse auf der OberflKche infolge 
einer unglelohnXaslgen Zellwandexpansion festzustellen sind. Da- 
her wird dlese OlelohmHselgkelt duroh das Vorliegen von Protein 
ebenfalls erhOht. Da kein Oluten der erf indungsgemaasen Brot- 
nlschung zugesetzt wird, kann das Kefewachaturo normal fort- 
sohrelten. Bs 1st kein 8als erforderlioh. Die erflndungsgemBsse 
Mlaohung kann elnen Hatriumgehalt von ungefHhr 38 mg Ma/100 g 
der Misohung aufweisen, und beispielsweise bel elnem 
Feuohtlgkeitsgehalt von 8,^ m vergleich dazu enthalt ein 
herkdsnllohes Olutenbrot 507 ng Ma/too g Brot (bei elnem Feuoh- 
tlgkeltsgehalt von 35,6 %). Die erflndungsgemBsse Misohung ent- 
hilt ferner im allgeseinen ungef&nr -.8 mg K/100 g im Oegensatz 
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zu 105 tog K/100 g bei den vorstehend angegebenen Feuohtigkeits- 
war ten. 

Die erfindungsgema'Bse Brotinisohung kann daher In vortellnafter 
Welae zur Heratellung von Diatbrot fUr Leute verwendet warden, 
die nur gerlnge Salzroengen zu aioh nehnen dUrfen. 

Es mirde gefunden, daee aa bei Verwendung der erfindungagemltssen 
Brotmisehung rabglioh 1st, ein Brot rait niedrlgem Protelngehalt 
herzuatellen, welohe8 elne gleiohmasalge Zellenatruktur, elne 
glatte braune Kruate, elne maeslge ElastizltKt, elne of fane 
Breaeistruictur una elne feuohte welaee inner© Oberftaohe beaitzt. 
Ba wird eln Lalb orhalten, der in jedar Bezlehung elnem Lalb 
einea Oiuten-enthaltenden Walasbrota ahnlioh 1st. Andere Hhn- 
llohe Blndemlttel, trie beispielsweiss vorgelatlnlslertea Korn, 
Kartoffeln Oder SeidelwurzatKrke, eowie pflanzllohe oums, wle 
beiapielswelse Karageen, llefero nleht die gewlinaobten Ergeb- 
nisse. Einige dieser Mittel setzen alch am Boden des Iaibs ab, 
wanrend andere nioht gentlgend Feuohtigkeit zurUokhalten. Pernor 
erzeugen elnlge einen Lalb, der elne unappetitllohe Parbe be- . 

» 

altzt, wMhrend andere kelne auareichende Pestigkeit fUr eln Auf- 
gehen des Brotes liefern. Sle kOnnen femar elne ungleiohiufiaaige 
Auedehnung bewirken, so dasa auf der Kruste und/oder im Inneren 
des Laib8 Rises zurtickbleiben. 

OeraSsa einera welteren Merkroal der vorliegenden Erflndung wird 
eln Brot rait niedrlgem Protelngehalt zur VerfUgung gestellt, 
dae sua WeizenatKrke, Pett, Zucker, Kefe, Waaaer und irenlgatena 
elnem die Struktur verbeaeernden Mittel beateht, wobei das die . 
Struktur verbessemde Mittel aus elnem Pektln, elnem vorgelatini- 
aierten waohsartigen Mala, elne? vorgelatlnlalerten Tapioka- 
atfirke, elner vorgalatiniaieapts? WelzenstKrke, Kothylzelluloae 
Oder Carboxymethylzelluloc© P?sejaht. Bae Brot besit&t einen Qe~ 
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aamtprotelngehalt von wenlger als 10 % des Proteingehaltes elites 
aqulvalenten Ocwlohtee elnea ttbllehen aggerei chert en Weisabrotea 
und wenlger ala die RMlfte dea *eea*ten Proteingehaites elnea 
Brotea alt nladpigem Protelngehalt, der duroh oiuten In der 
WelxenatHrke aur Verfilgung gostellt wlrd. 

Daa erfindungsgeoHeee Brot alt nledrigem Protelngehalt welst 
vorsugsweise elnen Oeeaatproteingehalt von wenlger ale 6 # dee 
PPotelngehaltea elnea aqulvalenten Oewlohtes sines Ubllohen 
angereloherten Weleabrotea auf . 

ttbllohes angerelohertes weiasbrot enthSlt la aligeaelnen unge- 
f«hr 8 - 9 % Protein. Doner beeitzt das erfindungsgeaBsse Brot 
■it nledrlgea Protelngehalt la allgeoelnen elnen Oeeaatproteln- 
gebalt von wenlger als 0.9 % und vorsugsweise wenlger als 0,8 *, 
wobei der Oesaatprotelngehalt In vorteilhaf tor Welse wenlger als 
0,6 % betragt. Bin Oeeaatproteingehalt von ungefHhr 0,5 % wlrd 
beaondera bevorsugt. Dieser Protelngehalt entaprlcht 3,8 g 
Protein in elnea 0,8 kg- Lai b sines erfindungegeaassen Brotea 
mit nledrlgea Protelngehalt. 

Die melsten Leute. die an Krankhelten lelden, welohe elne Herab- 
aetsung odor Modif isierung der Proteinaufnahoe erfordern, leben 
unter Elnhaltung sehr begrenster Diaten. Belsplelswelse slnd 
Leute, die an UrXole lelden, auf 20 g Protein pro Tag beaohrankt. 
Bin Belsplel fur elne derartige Dlttt 1st die Oiovanetti-Diilt 
(8. Oiovanetti und Q. Kaggiore "A Low Nitrogen Diet with Proteins 
of High Biological Value for Severe Chronio Uraemia?, Lancet, 
Band 1. Selten 1000 - 10003, Mai 1964). Bel der aoerikanlsohen 
Ahpassung dieser Ditt atellt Brot elnen erhebUchen Tell dar. 
Brot auf der Basis einer Weisenstarfce-enthaltenden Hlschung wit 
nledrlgea Protelngehalt wlrd sehr e«pf*hlen, Die Nachtsile «8£ S - 
aes Brotes la Hlnbllok auf den aohlsehten Oesohaaok warden jm 
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bereita vorstehend erlttutert. 

Die folgenden Beiepiele erltiutern die Erfindung. 

Die Kathode zur Rerstellung der Miaohung, die Teat- und die 
Baokbedlngungen eind fur alle naohfolgenden Belepiele gleioh. 
Zuerst wird eiae Vormiaahung hergeetellt, die eue folgenden Be- 
atandteilen beatehtt 



Dieeer Vorraiaohung wird dee die Struktur verbesaernde Nittel 
zugeaetzt (die Mengen dieaaa Mlttels eind in & bezogen auf 
die gesaute troekone Miaohung, rait Auanahme von Hefe, angegeben). 
Die Mischung wird einer waaarigen Hefeittaung zugeaetzt, wobei 
die Hefe in einer Manga von 4 aewiehta-& bezogen auf die Star- 
ke , vorllegt. Die Waaaerraenge reioht datu aua, einen Teig her- 
zuatellen. Die Mange entapricht in ihren Qewlont ungefahr der 
Miaohung. Die Miaohung und die Hefeltfaung warden aneehlieeeend 
in einam eioh langaaa drehenden Miaoher aolange vernlaohtt, bia 
die Miaohung hoinogen iat. Die Sohale wird nit einen Kauteohuk- 
kratser auagekratst, worauf das Veraiaohan eiift woltere halbe 
Minute bei nittXerer Qeaohwindigkeit fortgeaetzt wird. Der Teig 
wird dann in eingefettete Pfaonen gegoaaan und bei einer rela- 
tiven Feuohtigkeit von 80 - 85 % solange aufgehen gelaaaen, bia 
die Pfannen, die suerat halbvoll waren, bia oben nit den Teig 
gafllllt eind. Dieeea Aufgehenlasaen ninnt in allgeneinen unge- 
fanr 30 Minutan in Anapruoh. Der Teig wird ana o hi lea send in 
einen Ubliohen Ofen wHhrend einer Zeitapanne von 30 Minuten 
bei einer Tenpemtur von 80**C (400*F) gebaoken. Ton den geean- 
ten Proteingehalt let weniger ale die HHlfte auf das Gluten In 
der weisenatarke zurUokzuftlhren. 



Weizenetarke (0,3 % Protein) 

Zueker (granuliert) 
fiaokfett 



86.69 % 

7*08 < 

6,23 % 
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Belaplel 1 

68 wird elm Vielzahl von Laiben naoh der voratehend geachil- 
derten Kathode hergestellt. Jeder Laib enthttlt ein die Struktur 
verbeaaerndea Mittel in der naohstehend angegebenen Menge: 



Struktur-verbeaaerndea Mittel g 

Pektin (hoohgerelnigt, nioht-modlfizlert) 0,5, 1,0 
Waobaartiger Mais (vorgelatlnlalert) 2 - 10+) 

Taplokaettlrke (vorgelatlnlalert) 2 - 10** 

HelzenatHrke (vorgelatinisiert) 5 

Msthylzelluloae 0,5, 2 

Carboxymethyliielluloea 0,25, 2 . ; ; 

+) (in 1 £-Abatufungen) 



Warden wachaartiger Mala Oder vorgelatiniaierte Tapiokastarke 
verwendet, dann wlrd bel sines 5 £*0ehalt der baste Laib er~ 
halten. Die lnnere BrOaeletruktur let identlaoh rait derjenlgen 
elner 5 J<-WeizenatKrkeprobe. Der Feuohtlgkeitsgehalt wlrd naoh 
einer 20 Stunden dauernden Lagerung bel Umgebung8teinperatur 
unter Verwendung des 5 £~TaplokaetHrke~Laib8 ermlttelt. Der 
Laib enthttlt *J,5 % Feuohtigkelt. Bei elnem Oehalt von 10 % 
entwlokelt der Laib elne of fenere Krtlraelstruktur und 1st roerk- 
lloh feuohter ale der Laib, der 2 % enthttlt. Dies wlrd bel 
alien Laiben featgestellt, wenn die Menge der die Struktur 
verbesaernden Verbindung anateigt. 

Dtr Kauptuntereebled zwlsohen den Pektin~, Carboxymethylzellu- 
loae- und Methylselluloae-Lalb let In dieaem Belsplel die BrB- 
selstruktur sbwle die Feuohtlgkelt, welohe den voratehsnd ange- 
gebenen Verlauf nimmt. fields Zelluloaederivate und das Pektin 
elgnsn sioh bel elner Verwendung In geringen Mengen. Innerhalb 
der Bareiehe, welohe fUr die Jeweillgen Miaohungsforniulierungen 
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ftlr don lalb mlt dew 10 £lgen waohaartigen Mais und den laploka. 
angsgeben warden, iat elne wait© und offene KrUmelstruktur im 
Oegenaatz zu dan Laiben fastzuatellan, die entweder 2 % der 
Zellulosederivate odar 1 # Paktln ant halt an. Dahar 1st alna Br- 
htthung von bis zu ungaf Hhr 30 # entweder der Zellulosederivate 
odar das Pektins gemtiss vorstehandar Tabelle mttglich, wenn diase 
die Struktur varbassarndan Mittal aingesatzt warden und aine 
of fan a BrSselstruktur gewllnsoht wird. 

Alia Proban zeigen aine ausgazelchnata Feuchtigkeitsre tent ion, 
d.h. 45,5 Gewiohts-£ das Lalbas ftlr 5 % Taploka naeh 20 Stunden 
bel Ziramarteinperatur, aine gute Aufbl&h- und Brttselstruktur sowia 
aine zufriedenstellenda Farba sowohl innerhalb das lalbas als 
auch auf der Aussenseite das Lalbas. Die Probes, welehe vorgela- 
tlnlsierte Starke en thai ten, argaban Lai be mlt der beaten 
KTustenfarbe. Der Lalb, der Pektln enthMlt, besitzt elne weni- 
ger braune Xrustenfarbe als die Laiba, welehe vorgelatlnlalerte 
StSrke enthaltan, wobel die Farbe jedooh besser 1st als dieje~ 
nlge der Laiba, die Zellulosederivate enthaltan, wobel jedooh 
auoh die Krustenfarbe der letzteren Lalbe iramer nooh als annehn- 
bar angesehan wird. 

Die pektln-enthaltende Mloohung erglbt ebenfalls einen Lalb, 
der In der Mltte raehr aufgaht als irgendelner der anderen Lalbe, 
woduroh ein Lalb erseugt wird, der slch praktisoh der genauen 
Konfiguratlon eines Ubllohen, Qluten-enthaltendeh Welsenbrot- 
la Abes anntthert. 

Faktln In einer Menge von 0,5 % und die Methylzellulose In 
elner Menge von nur 0,5 % erzaugen Bindeeigenaohaften, die den- 
jenigen ttberlegen sind, welehe duroh 2 % Taploka oder eines 
waohaartigen Malses erzeugt warden. Bel einera relativ dichtan 
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Laib, der tine glalohaKaalge BrBaaletruktur hat, Jedoch noch 
nloht brBaalig 1st, iat eine Varwinderung un bla su ungefMhr 
50 % dar Mengen diaaar dla Struktur varbaaaarndan Mittal m8g« 
lieh. 
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Patentanaprilcha 

■aacBaacaBSBasBs 



1 . Brotraiaohung fiir eln Dltttbrot nit niedrigem Proteingehalt, 
daduroh gekennzeiohnet, daao «& aua Weizenatttrke, Pett, einem 
Zuoker und elner aeeamtmenge von bis zu 10 OeMlohta-jC* beaogen 
auf die Weizenetttrke, dae Patt und dan Zuoker, wanlgatana alnaa 
die Struktur varbaaaarnden Mittels beateht, wobei dieeea Mlttel 
aue Pelctin, vorgelatlnlalertem waohaartigen Mala, vorgelatlni- 
alerter Taplokaatttrke, vorgalatlnlaierter Weizenatttrke, Methyl- 
zellulose odar Carbojcrmethvlstilulose ausgewtthlt wird und die 
Mlaohung nlcht mehr ale ungeftthr 0,3 Oewiohta-jS Welzengluten 
enthttlt. 

2. Brotmlaohung naoh Aneprueh 1, dadureh gekennzeiohnet, daas 
Ble ungeftthr 2 Oawiohte-Jt! elner vorgelatlnlalerten T&pioka- 
atttrke enthttlt. 

J. Brotraiaohung naoh Aneprueh 1, dadureh gekennzeiohnet, daaa 
ale 5 Oewiehta-Jf elnea vorgelatlnlalerten waoheartlgen Halaea 
odar elner vorgelatlnlalerten Taplokaetttrke enthttlt. 

Brotalaohung naoh Anapmoh 1 9 dadureh gekennzeiohnet, daea 
ale 0,5 Gewichte-J* Pektln Oder Methylzelluloee enthttlt* 

5- Brotalaohung naoh einem der vorbergehenden Ansprtlohe, 
daduroh gekennzeiohnet, daea dae Pett in Porn elnea Baokfette 
vorliegt. 

6. Brot ml t niedrigem Proteingehalt, rtnlrinth gekennze^tfawer 
daaa ea aus Weisenatttrke, Pett. Zuojg] HefeTT aaaer und venlg- 
etene einem ana ^fttlr, "IT H 11 ' lerten waohaartigen Mala, 

tarter Taplokaetttrke, vorgelatlnislerter Veisen- 
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Food the available invention concerns a 
Diaetbrotmischung with low protein content as well as 
bread, which are placed ago from the mixture. 
Diaetbrote with low protein content are manufactured 
generally for people, which Diaet itself-bleached for 
proteins or specific amino acids must hold. Examples 
of people, which must limit or modify their protein 
admission, are the following: 1 . People, which a 
Coeliakie and a non-tropical Sprue suffer, i.e. people, 
which their admission spezifi shear certainly grain 
proteins limit must, 2. People, which to PKU or 
phenylketonurie to suffer, i.e.-loud, which must limit 
the admission of the amino acid phenylalanin, as well 
as 3. the jenigenLaute, which 
starkenNierenkrankileiten at uremia or suffers. These 
latter groups of of-loud is not able to remove due to a 
Versangens of the kidney urea as well as other 
nitrogenous waste products. The problem of the 
production of of a schmackihaften baking mixture for 
bread, which gets those people, which suffer from 
uremia, is very with difficulty. Those people, those at 
Coeliakie lei that, know milk protein and milk protein 
auxiliary materials in bread stand-standing this 
istnicht loud the case, diean uremia to suffer, since 
these patients must limit their total admission at 
protein strongly. People, which suffer from uremia, as 
well as heart patients must limit its Ntrium and 
potassium admission. Normally for the controlling of 
the fermentation with the production of bread salt is 
added. A uncontrolled fermentation in glow- 
containing bread is not desired, since that must be 
aged glows, in order to achieve fully its flexible 
characteristics. This is not the case, because works it 
not in appropriate way as the cell structure flexibly 
making means. Therefore the fermentation must be 
heragesetzt, in order to make it for that possible 
glows to be void its characteristics desired. For the 
reduction of this process salt is added. Obowohl in 
the past of attempts undertaken are to make bread 
with low protein content by elimination glows from 
Wiezenmehl and by elimination of milk or milk protein 
of the bread mixture have themselves the in this way 
manufactured Brotlalbe as unnenehmbarerwiesen. 
These loaves along-low protein content possessions 
a very close granular structure, whereby it is missing 
to them to for bread-typical elasticity. In addition 
these bread loaves are kruemlig and possess a cake- 
similar texture, whereby them in addition very much 
drying and is very much compact. A goal of the 
inventionist the production one very well tasting 
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bread, that regarding its taste, its texture as well as pwi - ?rc^ f . T J 

its outer hay usual wheat-glow-containing bread ' 0 

similar is and of to be people-eaten can, which may 
take up only a limited quantity protein and sodium. A 
bread mixture is only order-placed furthermore by the 
invention to the production of one-such bread. Are 
Merkmalder invention consists of putting a bread 
mixture fUr a Diaetbrot to low protein content at the 
disposal those from wheat strength, fat, Zuckerund of 
a total quantity up to 10 weight %, related to the 
wheat strength, which fat and the sugar 
verbassernden, at least the structure means exist, 
which is selected from pektin, a vorgelatinisiertem 
waxlike corn, a vorgelatinisierten Tapicknetaerke, a 
vorgelatinisierten wheat strength, Methylzelullose or 
Caroxymethylzellulose. The mixture does not contain 
any more than approximately 0.3 weight % 
Weizengluten.Die bread mixture according to 
invention results in one-baked loaf, which resembles 
injeder way usual bread. The fat, which is contained 
in the bread mixture, preferably consists of cooking _ 
Ia/S fat. With the used wheat strengthltrcarr concern a 
wheat strength available in the trade. Those is 
usually manufactured in the way that weizenmehl of a 
set from water washing stages is submitted to the 
separation of the strength vonden glows. An example 
w$ of a such type one-wheat-strengthens istdas product, 
which by the general is sold Mills, Inc., Minneapolis, 
Minnesota, the USA under the registered trade mark 
W{ "Paygel". The structure-improving or preserving 

material is to nen function-similarly of those of glows 
and other Protei, which snthalten in 
einemherkoemmlichen bread are, to exercise. Bread 
normally contains a type of specific one wheat glows, 
which admits fUr its elasticity is. Furthermore bread 
often contains milk protein. Glows and the added milk 
pro teinverleihen denZellwaenden the foam, which is 
then produced, if that paste is exposed to the r effect 
of a propellant, a structure elasticity. Due to this 
firmness and elasticity is able einGu, which during 
the driving process it witnesses becomes, the cell 
walls up to such a point to expan dieren, up to which 
bread comes up, whereby often a missing and 
relatively open-cellular structure of bread is 
characterised will-will those inside loaf-determined 
exterior normal bread of a loaf by an even gebbraune 
or brown color, whereby no tears on the surface are 
to be determined due to an uneven cell wall 
expansion. Since this uniformity is increased likewise 
ago by being present protein. Since no glows of the 
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bread mixture according to invention one adds, the 
Hefewachztum can normally progresses. It istkein 
8als necessarily. The mixture according to invention 
can exhibit sodium content of approximately 38 mg 
Na/100 g of the mixture, and @ for example with one 
moisture content of 8 *; %. iii' comparison to it 
contains herkoemliches glow bread of 507 mg 
Na/100 g bread (with a moisture content of 35,6 %). 
the mixture according to invention contains 
furthermore generally approximately 8 mg K/1 00 g 
contrary to 1 05 mgK/1 00 g with the manage- 
indicated humidity rates. The bread mixture 
according to invention can be used therefore in 
favourable way for the production of Diaetbrotfur of 
sounds, which may take only small salt quantities 
zusich. It was found that it is possible on use of the 
invention-measured bread mixture to manufacture 
bread with low protein content which one-even cell 
structure, a smooth brown crust, a massive elasticity, 
an open Broeselstruktur and a damp white innnere 
surface possess. It will receive a loaf, which is similar 
in each Beziehungeinem loaf of a glow-containing 
weissbrots. Other aehnlichte bonding agents, like for 
example grain, potatoes oderSeidelwurzstaerke, as 
well as-vegetable of property, as for example 
Karageen, vorgelatinisierte does not supply not the 
desired results. Some these means set off at the soil 
of the loaf, while other not sufficient humidity hold 
back-smooth. Furthermore produce some a loaf, 
which possesses a unappetiliche color, while other 
supply no sufficient firmness for coming up bread. 
Furthermore they can cause an uneven expansion, 
so that on the crust and/or inside loaves stay tears. 
Gemaesseinem further characteristic that-available 
invention bread with low protein content order-placed 
WS to, which out-wheat-strengthens, fat, sugar, yeast, 
water and at least the structure improving means 
exists, whereby the structur^J^pj^y^ out 
one possesses pekfinTa vorgelatini sierten waxlike 
corn, a vorgelatinisierten Tapickastaerke, 
PWS vorgelatinisierte wheat strength, methylzellulose or fW$- $iru#htf{ I 
Cyrboxymethylzelullose existence that bread a Ge 
samptproteingehalt of-less than 1 0ffi of the protein 
content of an equivalent weight of a usual 
aggreicherten weissbrotes and-less than those half of 
the entire protein content of bread with low protein 
content, that by glows in the wheat strength Kl 
surVerfuegung is placed bread according to invention 
with low protein content points preferably total protein 
content from less than 6 % of the protein content of 
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an equivalent weight a usual enriched Weizebrotes 
on Usual enriched weissbrot contains imallgemeinen 
approximately 8 - 9 % protein. Therefore bread 
according to invention with low protein content 
possesses generally total protein content of of-fewer 
als0,9 % and preferably than o, 8%, whereby the total 
protein content of invorteilhafter way amounts to less 
than 0.6 %. A total protein content of approximately 
0.5 % is particularly preferred. This protein content 
entspricht), 8 g protein in 0.8 a kg loaf of bread 
according to invention with low protein content. Most 
loud, which suffer from diseases, which one down 
setting or modification of the protein admission 
requires, live under observance very more limited 
parliamentary allowance for example are sounds, 
which suffer from uremia, to 20 gProtein per day- 
limited. An example of a such Diaet is the Giovanetti 
Diaet (S. Giovanetti and Q. Maggiore "A Low nitrogen 
Diet with protein OF High Biological VALUE for 
Severe Chronie Uraemia", Lancet, volume 1 ,8eiten 
1000 - 10003, May 1964). During the amrikanischen 
adjustment of these Diaet represents a substantial 
part. Bread on the basis a wheat-strength-containing W -> 
mixture with low protein content will recommend 
much. The disadvantages of this bread regarding the 
schischten Gezehmack everyone was already 
managing described. The following example 
describing the invention. The method for production 
that mixture, the test and the baking conditions are 
alike for all following examples. First a Vormischung 
is manufactured, which divides out-following exists: 
wS Wheat strength (0.3 protein) 86.69 % sugar 
(granulated) 7.08% cooking fat 6.23 %Dieser 
Vormischung is added the slrucjur e-iniproving means / PW£l 
(this means are indicated in %, related to the entire- ' 
dry mixture, as exception of yeast). The mixture is 
yeast-solution-added to an aqueous, whereby the 
yeast in a quantity of 4 weight %, related to the 
strength is present. The quantity of water hands in 
addition out, a paste ago. set. The quantity 
corresponds to the mixture in its weight 
approximately. The mixture and the yeast solution 
afterwards mixed in slowly drehzenden themselves 
mixers until the mixture is homogeneous. The bowl is 
scraped out with a Kautschuckkratzer, on which 
mixing is speed-speed a further half minute with 
medium. The paste is then poured into eingsfettete 
pans and with a relative humidity bon 80 - 85 % come 
up calmly to those tubs, which first were, until above 
are filled with that paste. This coming up letting takes 
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imallgemeinen unqe drives 30 minutes into 
requirement. The paste is baked afterwards in a 
usual Ofenwihrend of one time interval by 30Minuten 
at a temperature of 204 C (400 F). Of the entire 
protein content is to be led back less than half to 
those glows in the wheat strength. Example 1 it 
multiplicity from loaves manufactured to that 
managing geschil derten method. Each loaf contains 
the structure-improving means below in that quantity 
indicated: Structure-improving means % pektin 
(highly purified, non-modified) 0.5, 1.0 waxlike corn 
(vorgelatinisiert) 2-10+) Tapickastaerke 
(vorgelatinisiert) 2-10+) wheat strength 
(vorgelatinisiert) 5 Methylzellulose0,5, 2 
Carboxymethylzellulose 0.25, 2 +) (in 1 %- 
gradations) waxlike corn vorgelatinisierte 
Tapickastaerke uses, then with a %-content the best 
loaf it will hold 5. The internal Broeselstruktur is 
identically to that 5 %-Wezenstaerkeprobe.Der 
moisture content after 20 hours a lasting storage with 
ambient temperature using the 5%- 
TapiokastaerkeLaibs is determined. The loaf contains 
43.5 %Feuchtigkeit. With a content of 10 % the loaf 
develops an open Kruemelstruktur and is notices 
more lichfeuchter than the loaf, 2 % the abstention 
this with all is loaf-determined, if the quantity rises the 
structure improving connection. The main difference 
between the pektin -, Carboxymethylzellutob - and 
methyl cellulose loaf is in this example those-grounds 
selstruktur as well as the humidity, which that 
managing indicating process takes to silk of cellulose 
derivatives and the pektin own itself with a use in 
small quantities. Within the ranges, which will 
angsgeben wchsartigen corn %igen for the 
respective formulations of mixture for the loaf with 
that 10 and the Tapicka, a far and open 
Kruemelstruktur is to be determined contrary to the 
loaves, either the 2 % of the cellulose derivatives or 1 
% pektin contain along is possible an increase of to 
zuungefflhr 50 % either the cellulose derivatives or 
the pektins in accordance with managing table, if 
these are used the structure improving means and 
one is wished offeneBroeselitruktur all samples 
zeigenoine ausgezeichneteFeuohtigkeitsretention, 
i.e. to 43.5 weight % of the loaf for 5 % Tapicka after 
20 hours at room temperature, a good blowing up 
and Broeselstruktur as well as a satisfying color both 
within the loaf and on that exterior of the loaf. The 
samples, welchevorgela tiniaierte strength contained, 
result in loaves with best Krustenfarbe.Der loaf, the 
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pektin contain, possess one weni more ger brown 
crust color than the loaves, which vorgelatinisierte 
strength contains, whereby Farbejedoch is better 
than those ever nige of the loaves, which contain 
cellulose derivatives, whereby however also the crust 
color of the latter loaves is still regarded as 
acceptable. Pektin enthaltendeMischung result in 
likewise the loaf, which comes up in the center more 
than any of the other loaves, whereby a loaf is 
produced, that practically the exact configuration of a 
usual, glow-containing wheat bread loaf 
approximates. Pektin in a quantity of 0,5 % and the 
methylzellulose in a quantity of only 0.5 % produce 
for binding characteristics, which are superior to 
those, which by 2 % tapioka or one-waxlike Maises 
are produced, with a relatively close loaf, that one 
has even Broeselstruktur, however is still 
nichtbroeselig, is a reduction over to zuungefaehr 50 
% of the quantities of these the structure improving 
means moeg lich. — 



